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PATENTE DE INVENCION POR "UN PROCEDIMIENTO 
PARA ACONDICIONAR LA LECHE A PROPOSITO PA­
RA 3ER GASEADA EN EL MOMENTO DE SU C0N3U - 
MO" A FAVOR DE D. FERNANDO MORAGAS ELIAS,- 
DOMICILIADO EN BARCELONA.-
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PATENTE DE INVENCION

por: "Un procedimiento pare acondicionar la lache a 
porposito para aar gaseada en el momento de su con­
sumo ".

5 a favor de
D. FERNANDO MORAGAS ELIAS, domiciliado en Barcelona

BWiMA
Ea conocida en el mercado la leche gasea­

da o ohampañizada como ae dice vulgarmente. Para la
10 preparación de eata leche ae parte de la miama t o ­

mándola en au compos i oion natural o parcialmente —  
desgrasada y ae le añade en proporolen adecuada una 
o varias substancias para darle saber, tal come ja­
rabe; a la mezcla anterior le es incorporado un an-

15 tifarmento o es soné ti da a la acción de cualquier a 
gente esterilizador y finalmente se inoorpora a la- 
masa, por dilución, gas carbónico; se envasa y las- 
botellas cerradas herméticamente dejan el pro dúoto­
an condioiones para su consumo#

16 Esta forma da preparar la le ohe gaseada o- 
ohampañizada dando por resultado un producto total­
mente dispuesto para ser oonsumido, presenta los in 
convenientes de exigir una manipulación larga y en& 
josa y principalmente de ser dificilísimo lograr —

20 una conservación perfecta y duraradora, a causa do-
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que no puede someterse a esterilización en"au- 
toclave después de envasada, porque el gas con 
tenido se dilataría y rompería loa envases.

El procedimiento a que hace referen­
cia la presente patente de invención, no tiene 
por objeto obtener una leche gaseada sino una- 
leche preparada y dejada en condiciones para - 
ser gaseada en el momento de su consumo, y no- 
mediante la incorporación de gas carbónico, *** 
sino por mezcla con agua o bebida carbónica —  
cualquiera.

Tal procedimiento oonsiste en lo si­
guiente: .

La primera operación del prooedi —  
miento que nos ocupa, consiste en concentrar­
la leche con o sin previo desgrasado parcial, - 
por sustracción de parte, de su agua, hasta un- 
grado previsto; una vez lograda la concentra - 
clon necesaria, se aRade a esa leche oonoentrjg 
da la sustancia o sustancias adecuadas para en 
dulzarla o preparar su sabor, preferentemente- 
un jarabe o mosto, para aumentar su valor vita 
nAnioo, que puede ser algún jarabe aromatizado 
o no, después de lo cual se procede al envasa­
do en botellas de cualquier medida y se aorne - 
ten estos envases cerrados a una esteriliza - 
cion completa y definitiva en autoclave que a- 
aegnre una conservación permanente, que dando ** 
la leche acondicionada para recibir una solu - 
clon de gas carbónico en el momento convenien­
te para su consumo.

Ea conveniente aHadir a la leche al­
guna sustancia estabilizador para evitar que­
so cuaje no solo al esterilizarla, sino al in- 
oorporar la solución de gas carbonice, y sien­
do muy variables las características de las ip, 
ches naturales, según su procedencia, ha de —  
determinarse por medio de ensayos previos, el— 
estabilizador mas conveniente en cada oaso, —  
dentro de los productos que tienen esta aspe -
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oial aocion..
La espendioion acra preferente­

mente en pequeños botellines, lo cual fací 
lita au transporta, almacenamiento y prin- 

5 palmenta la técnica da una esterilización- 
perfecta, debido a lo reducido de au cont¿ 
nido concentrado.

El procedimiento descrito tiene 
la gran ventaja da que por al reducido vo- 

10 lumen que ocupa la lache a gasear, sa pue­
da poner freaoa al momento;.de que gaseán­
dole mediante un agua carbónica cualquiera 
natural o preparada, sa logra un gusto o - 
sabor sobremanera mas agradable que el que 

15 tienen las lechea gaseadas y envasadas lúe 
go; y finalmente de que la conservación de 
esa leche concentrada, endulzada y esteri­
lizada es perfzotísima ofreciendo las maxí 

' mas garantías# '
20 . R...Q.JLá ' '

Se reivindioa como objeto de la 
presenta patente de invención: .

. 13.- Un procedimiento para a —  
condicionar la leche a proposito para ser- 

25 gaseada en el mamante de su consumo, carao 
tarizade por el hacho de que como primera- 
°P^aoion la le ohe a acondicionar, con o - 
sin previo desgrasado parcial, es conoen - 

. trada por sustrao'oion de parte, de su agua- 
30 hasta un grado o título previsto; una vez- 

lograda la concentración neoesaria se aña­
de a la leche concentrada la sustancia o - 
sustancias adecuadas para endulzarla, o dag 
le un determinado sabor, tales como un ja- 

35 rabe aromatizado o mosto, adicionando di -



versas sales o estabilizadores, a determi­
nar en cada oaso según la.procedencia y —  
características de la leche, para evitar.- 
que esta se cuaje al incorporar la solu —

5 oion de gas carbónico, y luego se procede- 
a su envasado en botellas de cualquier ca­
bida, pudiendo, esta le che, ser esteriliza 
da en autoclave y quedando acondicionada - 
para recibir la solución da gas carboníce­

lo en el momento conveniente para su consumo*
29.- Un procedimiento para acondi- '

cionar la leche a proposito para ser gasea, s
da en el momento de su consumo, según l*)y 
caracterizado por el hecho de que ese ga - 

15 seamiento se logra preferentemente por la- 
mezcla de dioha leche, en el momento de au 
consumo, con un agua o bebida oarbonioa —  
cualquiera natural o preparada.
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